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TENGGIRI (Scomberomorus) DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG 
KACANG HIJAU SEBAGAI SUBSTITUSI TEPUNG TAPIOKA DAN 
LAMA PEREBUSAN Dosen Pembimbing I: Prof. Dr. Ir. Hj. Noor Harini, 
MS Pembimbing Pendamping II: Rista Anggriani, S.TP, MP., MSc. 
ABSTRAK 
 Bakso ikan merupakan produk makanan berbentuk bulat, yang diperoleh 
dari campuran daging ikan dan pati atau serealia. Tepung kacang hijau dapat 
dijadikan bahan campuran sebagai pengisi maupun pengikat pada produk bakso, 
selain untuk meningkatkan nilai gizi, substitusi tepung kacang hijau juga 
diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung tapioka dalam pembuatan bakso 
pada umumnya. Selain itu lama perebusan juga perlu diperhatikan agar dapat 
mempertahankan mutu bakso selama pengolahan. Tujuan penelitian ini yaitu 
mengetahui karakteristik kimia, fisik dan organoleptik bakso dengan formula 
tepung kacang hijau dan tapioka dengan penggunaan lama perebusan berbeda.  
Penelitian ini terdiri atas 1 tahap, yaitu pembuatan bakso ikan dengan 
formula tepung kacang hijau dan tepung tapioka dengan lama perebusan berbeda 
yang dilakukan menggunakan rancangan tersarang (nested) yang terdiri atas 2 
faktor. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, tekstur, dan organoleptik yakni 
rasa, aroma, kenampakan, dan kesukaan.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung kacang hijau dan 
tepung tapioka serta lama perebusan tidak terdapat pengaruh yang nyata terhadap 
mutu kimia dan fisik yakni kadar air (57,80%), kadar abu (1,23), kadar lemak 
(2,66), kadar protein (15,80), kadar karbohidrat (34,21) dan tekstur (6,70). 
Terdapat pengaruh nyata penggunaan formula tepung dan lama perebusan dalam 
formula tepung terhadap mutu organoleptik bakso ikan yakni nilai rasa 5,20 
(Netral) kenampakan 5,20 (Netral) aroma 5,76 (Agak Tidak Langu) dan kesukaan 
5,20 (Netral). 
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Zahratul Latifah, 201610220311069. THE CHARACTERISTICS OF 
MACKEREL MEATBALL (Scomberomorus) WITH THE ADDITION OF 
MUNG BEAN FLOUR AS A TAPIOCA FLOUR SUBSTITUTION WITH A 
COURSE OF TIME Supervisor I: Prof. Dr. Ir. Hj. Noor Harini, MS Second 
Counselor: Rista Anggriani, S.TP, MP., MSc. 
ABSTRACT 
Fish meatball is a round food product, obtained from a mixture of fish 
meat and starch or cereals. Mung bean flour can be used as a mixture as a filler or 
a binder in meatball products, besides for increasing the nutritional quality of 
protein, the substitution of mung bean flour is also expected to reduce the use of 
tapioca flour in making meatballs in general. Furthermore, the length of time for 
boiling also needs to be considered to maintain the nutritional quality of the 
meatballs throughout processing. The purpose of this study is to determine the 
chemical, physical and organoleptic characteristics of meatballs with various 
formulas of mung bean flour and tapioca with different boiling times. 
This research consists of one stage, specifically making fish meatballs 
with the addition of mung bean flour as a substitute for tapioca flour with different 
boiling times. The experiments use Nested Design with observations of chemical 
quality, physical, and organoleptic properties of mackerel fish meatballs. Include 
water content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate content, and 
texture. While organoleptic observations involve taste, flavour, appearance, and 
preferences.  
The results showed that the use of the formula of mung bean flour and 
tapioca flour and the boiling time did not affect the chemical and physical quality, 
namely water content (57,80), ash content (1,23), fat content (2,66), protein 
content (15,80), carbohydrate content (34,21), and texture (6,70). There is an 
effect of using various flour formulas and boiling time on the organoleptic quality 
of fish meatballs. Namely taste 5,20 (Neutral), appearance 5,20 (Neutral), flavour 
5,76 (rather anpleasant) dan preferences 5,20 (Neutral). 
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